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La presente invention se rapporte a un procede pour pre- 
parer une poudre oontenant du lactulose pour 1 'alimentation. Plus 
particuliferement, la presente invention se rapporte a un proced^ 
pour preparer vine poudre contenant du lactulose, pouvant s'ecou- 

5 ler librement, k forte concentration, pour 1 1 alimentation a un 
prix modere k partir de petit lait de fromage ou de petit lait 
de casdine et qui est un sous-produit dans une installation de 
laiterie, ou du petit lait partiellement debarrasse . de lactose, 
ou un produit de travers^e ou de penetration obtenu par ultra- 

10 filtration de petit lait ou de lait ecrem£ pour en recuperer les 
proteines. Plus specifiquement, la presente invention se rapporte 
a un procede pour preparer une poudre contenant du lactulose, pou- 
vant s f 6couler librement, pour l f alimentation renfermant environ 
6,0 k 25 % de lactulose k un faible prix de revient, en ajoutant 

15 xme quant ite specif ique de chaux Si une solution contenant du 

iactose, en chauf f ant la solution m£lang£e r^sultante dans des con- 
ditions specif iques pour provoquer la. reaction d f isomerisation 
du lactose et en bomogeneisant, en concentrant et en s^cbant la so- 
lution resultante contenant du lactulose, telle qu*elle est. 

20 II est bien connu que le lactulose est un f acteur bifidus 

et exerce un effet favorable sur les intestins quand on l'adminis- 
tre aux nourrissons et aux enf ants en bas age et on indique egale- 
ment que lorsque du lactulose de grande purete est ajoute k une 
alimentation artificielle a administrer k un veau, la flore de bifi 

25 dus devient pr£dominante dans les intestins du veau (B, Gedek: 

Zentralblatt fttr Balcterialogie, Parasitenkunde, Infelctionskrankhei- 
ten und Hyglenfc : Abt. 1, Originale, vol. 209, N° 2, 244-261, 
1969). 

Cependant le lactulose de grande purete es*t tres coft- 
30 teux, si bien qu'il n'a et<5 utilise jusqu'ti present que comme 
produit pharmaceutique . Ainsi, une alimentation en poudre conte- 
nant Tine quantite import ante de lactulose de grande purete est 
extrSmement coQteuse. Comme cela est bien connu, le lactulose de 
grande purete est prepare en ajoutaht un agent alcalin k une solu- 
35 tion aqueuse de lactose purif ie et en chauffant la solution pour 

isomei-iser le lactose. Cependant, le lactose utilise comme matifere 
premifere pour la preparation de lactulose est de qualite dite 
38 U.S. P. (Pharmacopee des Etats-Unis), de qualite comestible, de 
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qualite technique ou de qualite cor^erciale . Le lactulose prepa- 
re a partir de oe genre de lactose est trop coGteux pour Stre uti- 
lise comme alimentation. 

En outre, dans la reaction d'isomerisation du lactose, 

5 coume la solution de lactose manque d* action tampon, le lactulose 
produit a partir de lactose est facilement decompose en -alac^o- 
se et en fructose, et ce dernier est encore decompose en acide 
saccharique qui abaisse le pH de la solution de reaction jusqu'a 
moins de 7,0 rapidement. En consequence, il est dim-lie d'eie- 

10 ver le taux de production de lactulose (pour le lactose) et da 
naintenir le pH dans la region alcaline de 7,0 a 9,0 dans une 
solution aqueuse de lactose. En outre, dans la concentration et 
dans le sechage de la solution reactionnelle, la viscosite de la 
solution augraente et les matieres solides adherent sur la paroi de 

15 sechage du secboir, si bien qu'ii est difficile de secher la solu- 
tion par un s^choir ordinaire, M§me si elle pouvait Stre sdchee, la 
poudre ainsi obtenue est si hygroscopique quelle est facilement 
agglomer^e et transformee eh gateau au fur et a mesure que le temps 
s'^ooule et elle devient finalement trfes visqueuse. En consequence, 

20 une poudre de lactulose de grande purete est difficile a obtenir non 
seulement en raison du sechage, nais aussi en vue de la manipula- 
tion; ainsi, il est techniqueraent difficile de mSlanger cette pou- 
dre de lactulose avec d'autres matieres nutritives pour preparer 
une alimentation contenant du lactulose. Pour la raison telle que 

25 thorite ci-dessus, jusqu'a present, un additif pouvant s'Scouler li- 
brement pour une alimentation contenant du lactulose, Si une forte 
concentration, qui peut Stre fournie h un prix mod<§r<§, n'a pas ete§ 
fabrique et vendu. 

Un objet de la prSsente invention est de prevoir un pro- 

30 oed6 de preparation d'une poudre contenant du lactulose, pouvant 
s'^couler librement, pour une alimentation, qui a vine teneur 6lev6e 
en lactulose et qui n'est pas agglom^r&ou transformee en gSteau, 
avec un faible prix de revient. 

Par suite de recherches, la demanderesse a trouve qu f un 

35 additif contenant du lactulose pour 1* alimentation peut Stre prepa- 
re en utilisant du lactose dans un sous -produit d 1 installation de 
laiterie qui a jusqu'a present 6t6 6vacue ou avait une faible valeur 

36 utilitaire, c f est-2t-dire du petit lait ou du petit lait partielle- 
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lement debarrasse de lactose, ou un filtrate obtenu par ultrafiltra- 
tion de petit lait ou de lait ecreme pour reouperer les proteines. 
Elle a ainsi atteint l'ob^et selon la presente invention. 

Le procede de la presente invention est un proc<5de 

5 Pour preparer une poudre additive contenant du lactulose, pouvant 
s'ecouler librement, pour 1* alimentation, a teneur en lactulose 
d'environ 6 a 25 earaeterise en ce qu'on ajoute de la chaux a la 
solution ou au filtrat de sous-produit mentions ci-dessus, pour 
re'gler son pH entre 9,4 et 11,2, on ehauffe la solution melangee 

10 resultante afin que le pH devlenne 7,5 h 9,9, on homogeneise, on 
concentre et on seche. 

La mat i ere premiere utilises dans la presente inven- 
tion est une solution de sous-produit d'une installation de laite- 
rie con tenant de maniere predominante du lactose. La solution 

15 de sous-produit comprend du petit lait de fromage, du petit lait 
de caseine, ou une solution de petit lait obtenue en concentrant 
oes petits laits afin de separer partiellement le lactose, ou un 
produit de traverses obtenu en filtrant oes petits laits ou du 
lait ecreme afin de separer et de reouperer des prolines. Ces 

20 solutions ne sont pas suffisamment utilisees mais oertaines d» entre 
elles ont 4t& evacuees et ainsi une raesure queloonque pour s'oppo- 
ser a des actions nuisibles pour le public est maintenant neces- 
salre. La solution de petit lait comprend du petit lait de froma- 
ge, du petit lait de caseine de caillette, du petit lait de casei- 

25 ne aclde, du petit lait de quarque et analogues. La teneur totale 
en solide du petit lait est environ 6,0 a 6,4 % et environ 70 % 
de la teneur en solide sont constitues de lactose, Ces petits 
laits utilises dans la presente invention sont de preference 
concentres dusqu J a 25 k 50 parti culierement une teneur totale 

30 en solide de 30 a 40 %. La composition et le pH de I'ultrafiltrat 
de lait ecreme et de petit lait sont, par example, tels que pre- 
sent es dans le tableau I. 
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TABLEAU I 





' Ultraf iltrat de lait 
ecreme 


| Ultraf iltrat de petiT 
lait 


Solide total, % in 

poids 

Lactose 

Azote total 


5.4 
4,5 

I o,x 


& 


Azote Cnon proteine) - 
• cendre 
Citrate, lactate et 
autre s produits 


(0. 01) ' —j 

oyr- | 

0.^ i 






pH 


b,b | 






10 



15 



20 



25 



30 



35 



38- 



fUtrats ont une teneur total, en solide d' environ 5 *. n s SO nt de 
preference concentres de maniere aussi dense que possible pour 1 'uti- 
lisation. Cependant, puisque la concentration Jusqu'a plus de 21 % 
provoque la formation d'Scaille sur la surface de chauffage du dis- 
positif de concentration, ce qui rend la concentration ulterieure 
difficile, les filtrats sont de maniere souhaitable concentres jus- 
qu'a un degre" de concentration inferieur a 21 %. 

L« agent alcalin utilise pour la reaction d'isomerisation 
du lactose dans la presente invention est la chaux. 11 est ajoute 
hla. solution de matiere premiere, c'est-a-dire du petit lait ou 
1' ultraf iltrat decrit ci-dessus, sous la forme de poudre ou d'une 
suspension aqueuse de 1 a 20 Dans le cas de 1 'utilisation de 
chaux, une poudre contenant du lactulose, pour 1 'alimentation h 
teneur en lactulose d' environ 6 a 25 *,?eut §tre preparee bien 
qu'elle varie selon la teneur en lactose dans la solution de matie- 
re premiere a traiter. Une caracterlstique de 1 'utilisation de 
chaux specif iquement comme agent d'isomerisation reside dans 1' apti- 
tude a l'ecoulement du produit en poudre obtenu. Par suite de 1' uti- 
lisation de chaux coraie agent d'isomerisation, plus de 90 g d'acide 
Phosphorique, d'acide citrique et d'acide lactique dans la solution 
de matiere premiere peuvent §tre precipites sous forme de sel de 
calcium insolubles et presque toutes les prolines dans la solution 
de matiere premiere peuvent §tre facilement coagulees thermiquement . 
Puisque les proteines ainsi coagulees doivent Stre homogen£isees, on 
peut conferer k la poudre obtenue une propriete d' aptitude a l'ecou- 
lement libre. un autre effet de 1 'utilisation de la chaux comaie 
agent d ' isomer isatloh est que la suspension contenant des sels de 
calcium insolubles produits comme decrit ci-dessus et la proline 
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coagul«5e theiroiquement peuvent §tre concentres Jusqu'a une teneur 
superieure en solide, parce que la viscosity de la suspension 
diminue nettement par homogeneisation; ainsi, le prix de revient 
du sdchage peut Stre reduit et le prix de fabrication de l'alimen- 

5 tation peut 8tre abaisse. Egalement, la solution concentree peut 
Stre faeilement s£chee, sans g§ne, puisque la formation du sel de 
calcium mentionn£ ci-dessus a pour effet de diminuer l 1 adherence 
de la poudre sur la parol intSrieure du s£choir. Comme on utilise 
la chaux comme agent d f isomerisation, on peut produire une alimen- 

10 tation contenant de maniere predominante du calcium indispensable 
&. la croissance des animaux. 

Le proc£dd de la presente invention sera explique en 
detail dans l'ordre des etapes coimne suit : 
(1) Addition de chaux 

!5 Dans la presente invention, le pH du petit lait ou du 

filtrat est r£gl€ dans une gamme specifique en ajoutant de la chaux. 
Le r^glage du pH est etroitement relie h l ! £tape de chauffage ulte- 
rieure. 

La quantity de chaux a a J outer a la solution de matiere 
20 premiere a ete d£terrain6e selon le test suivant : 
Test 1 

De la poudre de petit lait de fromage dit Gauda Cove- 
nant de la Norvege (graisse 1 ?*, lactose 76 proteine 13 cen- 
tre 7,5 # et teneur en eau 2,5 j£) a 6te dissoute dans de l'eau 

25 chaude pour preparer 200 kg d'une solution de matiere prend.ere a 
teneur en solide de 30 % et a pH egal a 5*85. Chaque partie de 10 
kg de la solution de matiere premiere a 6te mise dans 10 gros ton- 
neaux constituSs d'acier inoxydable et chauff^e jusqu'a 90°C au 
bain-marie, puis on a a J out e k chaque tonne au 15 g, 30 g, 40 g, 

30 45 g, 60 g, 75 gj 90 g, 120 g, 150 g et 180 g de chaux et, aprfes 
I'avoir maintenu pendant 20 minutes, on a refroidi Jusqu'fc. 50°C. 
Le pH et la teneur en lactulose et en galactose de chaque solution 
m^langee ont 6t6 mesur^s pour donner une relation entre la quantity 
de chaux ajout€e et le taux de production de lactulose, Apres 

35 agitation pendant 5 minutes, le pH a ete me sure par un pH-mfetre 
(type M-7, fabriqu<5 par la sociStd dite Horiba Seisakusho) et les 
teneurs en lactulose et en galactose ont 6t6 mesur6es par chromato- 

38 graphie en phase gazeuse, suivant le procede de Sweeley et coilabo- 
r at eurs. (Journal of the American Chemical Society, 85, 2497* 1963) 
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et les taux de production de lactulose et de galactose or.t 4te 
caicules en tant que pourcentage par rapport a la teneur totale e n 
lactose dans la solution de matiere premiere. 
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comme , Vi lT: " tabl6aU ~ ~ — itront 

{ ll\TT ^ °" °* ^ qUantit<5 dS ChaUX aJOUfc - est et que 

le p H de la solution melange chauffee est inferieur a 9 4 i e 

taux d isomerisation du lactose est faible, si Men que le'taux 

de Production de lactulose est seulement inferieur a 8 % t P aTrap 

port au lactose dans la solution de matiere premiere. ? 

(b) Dans le cas du chauffage de la solution melange a un pH de 

tante 1 tZ * * *™ aJOUtae *~1Lpor- 

tante, i a quantite produite de lactulose est non seulement l i= it4e 
»ais aus*i le lactulose produit est decompose en galactose X en 
T* lT n e \, 1 !, ten ? Ur en S^actose est radicalement augments alors 
que la quantite produite de lactulose est dlninuee; et 

(c) Dans le cas ou le pH est 9,4 a 11,2, Xe lactulose est effecti- 
vement produit, le taux de production de lactulose etant 8,4 l lZl* 
et celui de galactose etant 0,6 a 9,3 %. ' 

Cormne cela est Evident d'apres les resultats indiques 
ci-dessus, quand la chaux est ajoutee a la solution de matiere 

TTt ?, f blen . que 16 PH de la solutlon aprive dans la «— » ** 

W l qU enSUite la solufcio * e ^t chauffee, environ 8,0 a 

30,0 * de lactose dans la solution de matiere premiere sent isomer!- 
ses en lactulose. Le S memes tests ont 6t6 repetes sur du petit 
lait de frontage dit chedder, du petit lalt de quark ou quarque, 
du petit lait de caselne acide et du petit lait partiellement debar- 
rasse de lactose, et les resultats etaient semblables a ceux du ta- 
bleau II. La chaux est employee pour la reaction d' isomer! sat ion du 
lactose; cependant, il y a divers genres de petit lait qui different 
par leur composition et leurs proprietes, et, en consequence, la 
chaux ajoutee est partiellement consommee pour la neutralisation de 
1 acide, la precipitation de l a proteine et analogue. 

Cependant, mSme en considerant ces quantites de chaux 
consommees, si elle est ajoutee pcur que le p H de la solution melan- 
gee soit dans la gamme de 9,4 a. 11,2, 1 'isomerisation desiree de 
lactose en lactulose peut §tre realisee pour du petit lait aVim- 
porte quelle teneur en lactose. 
(2) Chauffage de la solution melangee 

La solution melangee est chauffee par fournee ou en continu 
a une temperature de 60 a 9 5°C, dans des conditions telies que le pK 
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de la solution soit 7,5 a 9,0 (h 40°C). La condition de chauf- 
fage est d£terminee en maintenant le pH de la solution meiar^ee, 
au moment du finissage du chauffage, dans une gamine specif ique 
puisque la condition varie selon le pE de la solution m^langee, 

5 la temperature de chauffage et le temps de chauffage. Par suite 
de ce chauffage, la majeure partie des composes azotes et des 
proteines est aggloraeree et, simultanement , l'acide phosphorique , 
l T acide citrique et l*acide lactique sont pre cipitds. sous forme 
de sels de calcium insolubles. Cependant, ces substances sont 

10 raises en suspension et dispersees dans la solution raelang^e sans 
precipitation en agitant f ortement la solution. 

Les relations entre le taux de production du lactulose 
la temperature de chauffage et le temps de chauffage seront montrees 
dans les tests 2 et 3. 

15 Test 2 

6 ml de solution melang^e (teneur en solide : 30 %, 
chaux ajoutSe : 5 preparee de la mSrae maniere que dans le 
test 1, ont 6t6 introduits respectivement dans 20 tubes en verre 
de 1 cm de diametre et 12 cm de longueur. Un des tubes a 6te uti- 

20 11q6 comme contr3le qui n'est pas chauffe et les 19 tubes restants 
ont 6t6 immerg^s dans un bain-marie regie a 90°C et chauffes respec- 
tivement pendant 1, 2, 3, 4, 5, 7, 10, 15, 25, 30, 40, 50, 60, 75* SO 
120, 180 et 240 minutes, et, imm^diatement aprfes, avoir ete reti- 
res du bain-marie, immerg^s dans de l ! eau glacee pour §tre refroi- 

25 dis rapidement.- Ensuite, le pH et la teneur en lactulose et en 

galactose de chaque solution m£langee ont ete mesur^s par le m§me 
proc£de que dans le test 1, pour examiner la relation entre le 
temps de chauffage et les taux de production de lactulose et de 
galactose. Les r€sultats sont tels que pr€sentes dans le tableau 

50 hi. 
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tillon cteJr* U m ' ° n reconnaJt *», un echan- 

nir 9,0, le taux de production de lactulose atteint presque la 
S 217 S ^ rlewe ' un autre ecnantillon cnauffe aTin 

I / T ^ de 7 ' 5 ' 16 lactul °- Produit decrott rapide- 
T S T aatillOI1S POUr que 16 * H de la solution 

tloHe V^T ^ 1S gaDme de 9 *° k 7,5, le taux de produc- 

tion de lactulose est constant a une valeur de 21,4 a 22,7 * II est 

10 £ ' r l0rS9U, ° n *^ la S ° 1Utl - Pendant un*long 

10 ternus, le pH de la solution melangee s'abaisse et en consequence! 
le taux de production de lactulose est diminue et celui de galacto- 
se est augments Ainsl, le chauffage de i a solution melange^ pendant 
un temps important n'est pas preferable. En consequence, pour main- 
tenir une teneur elevee en lactulose dans la presente invention, il 

etre'danrf" ^ T*"" ^ ^ le * «~ 

etre dans la gamme de 9,0 a 7,5. 

Ehsuite, la demanderesse a realise le test 3 pour four- 
nir la relation entre l a temperature de chauffage, le temps de chauf- 
fage et le pH des solutions mSlangees. 
20 Test "5 ; 

™* M T S ! 1Ution de mat ^e premiere a teneur en solide de 
30 2 a ete preparee en utilisant la mime poudre de petit lait du 
fromage dit gauda, provenant de Norvege, que dans le test 1, de la 
meme maniere que dans le test 1. La poudre de chaux a ete ajoutee 

25 a la solution de matiere premiere au taux de 90 g (3 * de teneur en 
solide) de chaux pour 10 kg de solution de matiere premiere, et la 
solution melangee a ete chauffee a la meme temperature et pendant le 
m&me temps que celui deerit dans le tableau 17. Le pH de la solution 
melangee a ete mesure de la meme maniere que dans le test 1 (recti- 

50 fie pour fournir le p H a 4o*C) et la variation de p H de la solution 
melangee en fonction de la temperature de ehauff age et du temps de 
chauffage a 6t6 examinee. 
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On comprendra, d'apres le tableau IV, qu'une relation entre 
la temperature de cbauffage et le temps de cbauffage, suf f is ante , pour 
maintenir le pH de la solution melang^e dans la gamae de 7,5 a 9,0, 
est 120 a 240 minutes a 60°C, 30 a 180 minutes a 70°C, 20 a 120 si- 

5 nutes k 80°C, 10 k 60 minutes a 90°C et 5 a 30 isinutes a 95°C. En 
consequence, il est souhaitable que la solution raelangee soit 
chauf f6e a une temperature aussi elevee que possible pour raccour- 
cir le temps de traitement, bien qu'elle puisse Stre chauffee dans 
les conditions ddcrites prec^demment. 

10 Le m§me reglage de pH et la m§me condition de ebauffage 

que ee qu'on a dScrit ci-dessus peuvent §tre appliques a un filtrat 
obtenu par ultrafiltration de petit lait ou de lait ecreme pour recu- 
perer les proteines. 

Ensulte, le reglage de pH et la condition de ctiauffage sur 

15 un filtrat obtenu par ultrafiltration de petit lait de fronage 
d f emmental seront d^crits dans le test 4„ 
Test 4 

Un filtrat (ayant la m§me composition que celui du fil- 
trat de petit lait dans le tableau I), obtenu par ultrafiltration 

20 <te petit lait de fromage d'emmental, a 6t6 concentre jusqu'a 19,7 £ 
de teneur en solide par un dispositif de concentration du type a pla- 
que (fabriqu£ par la society dite APV Co, Angleterre) pour preparer 
environ 20 kg de filtrat concentre. 

La composition 6tait la suivante : 

25 Lactose 16,5 # en poids 

Azote total o,4 % en poids 

Azote h l'6tat non prot6in6 o,l % en poids 

Teneur en cendre 1,8 % en poids 

Autres prodults 1,0 # en poids 

30 P H 6,0 % en poids 

Chaque quantity de chaux telle que presentee dans le ta- 
bleau V a 6t6 ajoutee au filtrat concentre et maintenue a 80°C 
pendant 30 minutes tout en agitant, et ensuite refroidie Jusqu'k 
K0°C rapidement; puis, le pH, la teneur en lactulose et la teneur 

jej en* galactose ont 6t6 mesures pour f ournir une relation entre la 
quantity de chaux ajout^e et le. taux de production de lactulose. 
Les r^sultats sont tels que presents dans le tableau V. 
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Comme cela est Evident d'apres le tableau V, dans un 
echantlllon dans lequel le pH de la solution melangee avant le 
chauffage est inferieur a 9,4, le taux de production de lactulo- 
se est faible, etant inferieur a environ 8 %, alors que, dans un 
echantillon dans lequel le pH est superieur a 11,2, le taux de pro- 
duction de lactulose n'est pas augmente mais plutSt diminue et 
celui du galactose est radicalement augments .En consequence, une 
addition de chaux en quantite telle que le pH de la solution melan- 
gee soit superieur a 11,2 n'augmente pas le taux de production 
du lactulose mais le diminue. Par suite, de maniere semblable, il 
est necessaire d'ajouter de la cnaux a un produit de traverses du 
petit lait, afin que le pH de la solution melangee avant le chauf- 
fage soit regie dans la gamme de 9,4 a 11,2, de preference 10,8 a 

^ Le me-me test a ete realist sur un filtrat de lait ecreme 
et le m eme resultat que dans le tableau V a 6t6 obtenu. 

La solution melangee de produit de traversee de petit 
lait et de chaux est chauff ee a une temperature de 70 a 130°C dans 
un Stat tel que le pH de la solution melangSe soit 7,5 a 9,0 (a 
40°C). II est possible de chauffer le produit de traversee par 
un dispositif de chauffage a plaque, parce que les prolines en 
sont retirees et, en consequence, une temperature plus elevee peut 
Stre appliquee par comparaison avec le cas du traitement du petit 
lait. Bien que l'isomerisation du lactose par chauffage varie sui- 
vant le pH de la solution melangee, la temperature de chauffage et 
le temps de chauffage, il est necessaire de aaintenir le chauffage 
afin que le pH de la solution melangee apres le chauffage soit dans 
la gamme de 7,5 a 9,0 (a 40°C). 
Test 5 

Le mSme filtrat concentre que celui utilise" dans le 
test 4 a 6t6 prepare et le taux de production de lactulose et le 
pH de la solution melangee ont <5te mesures au cours du temps, de 
la me-me maniere que dans le test 4. Les resultats sont tels que 
prSsentes dans le tableau VI. 
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Comme on le reconnalt d'aprfes le tableau VZ, cans ua 
echantillon chauffe pour que le pH de la solution melanges puisse 
devenir 9,0, le taux de production de lactulose atteint presque 
la valeur la plus £levee, alors que, dans un autre echantillon chauff s 

5 pour que le pH puisse Stre inferieur a 7,5, le lactulose produit 

diainue. Dans un echantillon chauff£ pous que le pH de la solution 
melangee puisse Stre dans la gamme de 7,5 a 9,0, le taux de produc- 
tion du lactulose est constant, etant oompris entre 27,2 et 2£,7 ,L 
Egalement, comme cela est evident d'apres le tableau VT, le pH de la 

10 solution melangee s'abaisse peu a peu r£guli&rement dans la ganne 

de pH inferieure a 9,0, bien que le pH immediatement apres le chauf- 
fage s'abaisse remarquablement. Etant different de ia chute de pE 
dans le cas du chauffage d f une solution de lactose pure additionnee 
d'alcali, ceci est dQ k une action de tampon de la solution melan- 

15 g6e. L f action de tampon restreint la decomposition du lactulose k 

un certain degr6, m§rae dans une solution m£lang<§e .k pH de 7,5 k 9,C. 

Cependant, il est Evident, d* apres le tableau VT, que 
si la solution melangee est chauffee pendant un temps important, le 
pH s'abaisse et le lactulose est diminue mais le galactose est aug- 

20 ment£. Ainsi, le chauffage de la solution melangee pendant un temps 
important n'est pas preferable. 

Dans le produit de traversee utilise dans le test 4, 
dans le cas oi* la temperature de chauffage est 70° C, il faut 30 
minutes, 100 minutes et environ 300 minutes (valeur suppos^e) pour 

25 un pH de la solution melangee respectiv.ement egal a 9,0, 8,5 et 

7,5. Dans le cas du chauffage a 100°C, la solution melangee atteint 
un pH de 9,0, a peu prfes en 3 minutes, un pH de 8,5 a peu prfes en 
10 minutes et un pH de 7,5 Jl peu pr£s en 75 minutes. Dans le cas 
0x1 la temperature de chauffage est 130°C, il faut environ 0,2 minu- 

30 te (valeur suppos£e), environ 1 minute '(valeur suppose e) et 4 minu- 
tes pour que le pH de la solution m£lang6e devienne respectivement 
9*0, 8,5 et 7,5. Ainsi, plus la temperature de chauffage est £le- 
v6e, plus court est le temps pendant lequel le pH de la solution 
melangee peut atteindre la valeur d£sir£e. 

35 (3) Homogdn6isation et concentration de la solution melangee. 

Ultdrieurement, la solution m€lang£e ainsi chauffee 

est hoinog6n£is6e . L f homog4neisation est conduite dans 1 1 intervalle 

o 

38 de 60 k 90°C et a une pression d f homogen#isation de 20 a 60 kg/cm , 
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selcr - 1 'utilisation et le pH de la solution r^iangee, c; la quanti- 
te de chaox a additionner en utilisant le dispositif class ique 
d'homogeneisaticn. La solution melangee chavffee consent une ^ran- 
de quantite de precipites aggioneres mis en suspension et disperses, 

5 et plus la quantite de chaux ajoutee est elevee, plus ^rande est la 
teneur en solide de la solution de matiere pre-iere, et plus elevee 
est la viscosite de la solution melangee apres son chauffage. Par 
suite de 1 'homogeneisatlon, ces precipites argiomeres S ont physi- 
quement broy^s et disperses dans un etat finement divise clans 

10 la solution melangee et, ainsi, la viscosite est abaissee. Puisque 
la viscosite de la solution melangee est abaissee par le traite- 
raent d'hornogen^isation, dans le cas ou la teneur en solide de la 
solution de matiere premiere utiiisee est faible, 11 est possible 
de concentrer la solution de matiere premiere apres traitement 

15 d f horaog<§neisation de nouveau* pour regler la teneur en solide a 
55-60 Dans le cas ou la solution nelangee n'est pas concentree 
immS diatement aprfes l'liomog^nSisation, elle est rerroidie jusqu'a 
mqins de 65°C, de nanifere souhaitable entre 40 5C°C, pour emp§- 
cher le lactulose de se decomposer. 

20 Dans le cas de la concentration apres homogeneisation, 

puisque la solution melangee peut Stre concentree jusqu'a la 
teneur en solide desiree, a une temperature inf^rieure a 7C°C pen- 
dant 4 h 10 minutes par un dispositif de concentration de type conti- 
nue classiquement utilise? dans l r Industrie laitiere aetuellement, 

25 1 11 es * possible de concentrer la solution ra^langee tout en maintenaat 
le pH k 7,5-9*0 en utilisant le dispositif de concentration. Zgale- 
ment, puisque la proteine, le radical citrate, le radical phosphate 
et analogues dans le petit lait ont une action de tampon, le lactu- 
lose dans la solution melangee n'est pas decompose, s&ne s'il est con- 

30 centra a tine temperature en-dessous de 70 °C dans la gamne de pH de 7,5 
b. 9>0. On doit bien prendre soin d'^viter la decomposition du lactu- 
lose dans la solution melangee, dans le cas de la concentration de 
la solution m6lang£e apres homogeneisation. Le procede d' addition 
de. poudre de lait de beurre, de poudre de petit lait, de poudre de 

55 lait ecr6m£ et analogues est particulifcrement souhaitable pour rea- 
liser le procede de la pr£sente invention, puisque ce soin n r est pas 
exig£ dans oe mode operatoire. 

38 ( ; 0 Sechage de la solution melangee 

La solution m£lang£e ainsi obtenue, a teneur en solide de 
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35 & 60 % 9 est sech^e dans 1'etat alcalin telle qu'elle est. Le 
seonage est realist dans des conditions classiques pour le secba- 
ge du petit lait par un procSde de seehage par pulverisation, un 
proeedS de seehage au tambour et d'autres precedes analogues. Ordi- 

5 aaireaent, le petit lait de fromage est concentre jusqu'a une teneur 
en solide de 50 a 55 # et, apres cristallisation du lactose au prea- 
lable, il est s<5ch«5 par pulverisation par centrifugation; cependant, 
dans la presante invention, il peut Stre seche par pulverisation 
sans ertstallisation prealable du lactose pour les raisons suivan- 

lO tes : 

(a) Le lactose a une conversion ^ eievee et il est fortement solu- 
ble dans l'eau, si bien.qu'il n'est pas cristallise parce que la so- 
lution melangee avant seehage est maintenue a un pH de 7,5 a 9,0. 
(b> Environ 8 a 30 £ de lactose dans la solution melangee sont 

15 lsomerises en lactulose qui n'est pas cristallise et en consequence, la 
quantite absolue de lactose qui est facilement cristallisee diminue. 
La solution meiangee qui a une teneur en produit solide superieu- 
re (dans le cas du petit lait courant) d' environ 5 a 10 % peut §tre 
secbee par pulverisation sans probleme selon le.procede classique, 

20 parce que la viscosite ..de -is' "solution melangee est remarquablement 
abaissee, due a~ r'homogeheisation apr&s sechage. 

La poudre ainsi obtenue a teneur eievee en lactulose peut 
ttre melangee avec d'autres sources d' azote, a utiliser comrae matifere 
premiere pour preparer un produit alimentaire fortement nutritif . 

25 EXEMPLB 1 

20 kg de solution de matifere en poudre ont ete prepares 
en dissolvant la poudre de petit lait de fromage dit gauda pro- 
venant de Norvfege, dont la composition standard. est presentee dans 
le tableau YII, dans de l'eau cfaaude a 50°C afin d 'avoir une concen- 

30 tration de 30 f6. 

TABLEAU TO 
Composition de poudre de petit lait 
Graisse 1,0 # 

Proteine 13,0 % 

35 Lactose 76,0 ft 

Teneur en cendre 7,5 % 

Teneur en eau 2,5 # 

38 La solution de matiere premiere a ete additionnee de 180 g 
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(Equivalent h. 3 £ de la teneur en solide dans ie petit-lair- de chaux - 
pour un prodult aliment aire afin de regler le pK a 10,70. La solu- 
tion melangee a ete chauffee a 80°C pendant 20 minutes pour amener 
le p h a 8,07, et immediatement homogeneisee dans des conditions 
5 d'homogeneisation de 5 0 kg/cm 2 et 7 6«C par un homogeneiseur, et refroi- 
die jusqu'a 50°C. La solution melangee homogeneisee avait un pH de 
8,03 et une viscosite de 9,0 centipoises (50*C). La solution melan- 
gee homogeneisee a 6t6 concentree a une teneur en solide de 56,2 £ 
en utilisant un dispositif de boncentration du type a plaque, selon 
10 le procede classique, et sdchee par un sechoir a pulverisation du 
type centrifuge selon le precede classique pour obtenir environ 3 g 
de poudre. La solution melangee concentrSe avait un pK de 7,75 et 
une viscosite" de 84 centipoises (50°C); la concentration et'le se- 
chage ont ete realises presque dans le m@me etat que dans le iait 
15 ecrem6 ordinaire sans probleme. 

La poudre. ainsi obtenue etait marron claire et de goSt sucre. 
Le prodult resultant de la composition de la poudre etait tel que 
presente dans le tableau VT1I. 

TABLEAU VIII 
20 Composition de poudre 

Graisse 9,0 Z 

Proteine 13,3 # 

Lactose 53,7 i$ 

Lactulose 16,8 J» 

25 Galactose 1,9/5 
Autres produits x 2,0 $ 

Teneur en cendre 9,3 ,"3 

Teneur en eau 2,1 J* 

x Contient des hydrates de carbone sous forme de fructose, etc.* 
30 et divers acides sacchariques produits par decomposition ulterieure 
du fructose. 

Environ 2 leg de poudre ont et<5 places respectlvement 
dans un sac constitue' de polyethylene d'une epaisseur de 0,7 mm, 
scenes et conserves a la temperature ambiante et dans un dispo- 

55 sitif d' incubation a 37°C, pendant deux mois.La prise en gateau 
de la poudre n'a pas 6t6 vue et la poudre avait une bonne aptitude 
a l'Scoulenent libre, semblable a. une poudre de lait 6creme. 

3d Les alimentations contenant une poudre renfermant du lac- 
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tulose prepare e. selon 1 1 exerr.ple 1 et une poudre de petit lait die- 
poaible sur le inarch6, respectivement, en tant que compos ants ont 
£t£ preparees et adminis trees a des jeunes pores ages de 25 ^ 45 
jours pour le test d'elevage. Quatre pores de 1 mois pesant 7,5 1:~ 

5 (n° 3), S,5 leg (n° 1), 9,6 kg (n° 2) et 10,0 l:g U° 4) qu'une truie 
de race dite Landrace avait mis bas ont ete utilises comr.e anirnaur: 
experiment aux . Ces pores ont ete di vises en deux groupes, le groupe 
experimental et le groupe de contr3le. Chaque pore a ete place 
separement dans tine porcherie constituee de fer a bonne ventilation, 

10 a bon eclairage et a bon chauffage, et il a ete eleve dans un <§tat , 
tel que l f eau puisse §tre librement bue pendant 31 jours tout en 
administrant detox genres de produits alinentaires presentes dans 
le tableau IX* trois fois par Jour* La prise de produit alimentai- 
re a ete mesur^e quotidiennenent et la sonme totale de prise de 

15 produit durant la periode d'elevage et la prise noyenne par jour ont 
6t6 obtenues* On a mesur6 le poids de chaque pore le quinzieme 
et le trente-et-unifeme jour apres le commencement , du test pour 
comparer 1* augmentation de poids, le tavix d 1 augmentation de poids, 
1' augmentation moyenne de poids par jour et I'efficacite alinentai- 

20 re (augmentation de poids par kg de prise d 1 aliment). En outre, on 
a mesure pour chaque pore sa flore constituee par des bacteries 
intestinales le quinzieme et le trente-et-uni&me jour aprfes le com- 
mencement du test, de la maniere suivante. 

Du crottin a 4t6 pris dans le rectum d*un pore avec une 

25 spatule sterllisee; il a ete place dans un milieu liquide pour le 

transport (Mitsuoka: Journal of Infection of Disease, 45 > 40o, 1971) 
et mis en suspension. 1 ml de.la suspension a 6t6 melange avec 9 
ml de solution saline physiologique sterllisee, dilue selon le pro- 
c6d6 elassique et soumis h 1' incubation par le proced£ de Mitsuoka 

30 (Journal of Bacteriology, Japan, 29, 775* 197*0 pour inspecter le 
comptage de flore bacterienne. Incidemment, on a administre a tous 
les Jeunes pores, avant le test, une alimentation contenant un anti- 
biotique disponible sur le march6. 

Les rSsultats sont tels que presentes dans les tableaux 

35 X h XIII. 

Les compositions des alimentations pour le groupe de con- ' 
trSle et le groupe experimental sont donn£es dans le tableau IX. 
38 Le gain de poids et les taux des gains de poids ehez les animaux 
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experiicentaux apres 1 1 administration du produit aliaentaire, la 
prise de produit alisaataire et I'efficacite s ' sli-entation eont 
presentes dans les tableaux X, XI et XII, respeetivement . Le ta- 
bleau XIII presente le resultat de la determination des compta^es 
de fiore bacterienne intestinale. 

TARTiKAU" IX 



Corposant 


Alimentation pour le 
groupe de contrSie 


Alimentation pour le 

{ ^A^f^X lyCii. 


Mais 






24,5 (Si) 


Son 


4,0 




*r,U 


Sucre 


5,0 






Son de riz degraiss£ 


6,0 


• 


o, u \ 


Orge 


13,4 




< — ! 


Soja degraisse 


14,7 




It, 7 


Poudre de poisson 






7,5 


Levure pour la bi£r€ 


2,0 




1 2,0 


Poudre de petit lait 


10 






Poudre obtenue par 
1 1 exemple ' 1 






i ■ 1 

; io j 


Ble 


10 




? — 1 

10 


Carbonate de calcium 


0,4 




0,4 


Phospbate bicalcique 


0,9 




0,9 i 


Sel 


0,5 




— j 


Produit s raineraux 


0,1 




0,1 


Vitamines 


1,0 




1,0 



# 



23. 



2315855 



10 



15 



20 



25 



30 



Groupe 


Numero du 
test 


Proprietes 
mesur^es 


Aprfes adml nistration du prodult 
alimeritaire 


15 feme Jour 


31eae jour 


Koyenne 


Groupe 
de 

contro- 
le 


N° 1 


iroias me— 
sure (ks) 


13,1 


18,2 


15,65 


UaJLU Qc 

polds 
Cks) 


4,6 


5A 


4,85 


laux ae 
gain de 
poids (&) 


54.1 


38,9 


46,5 


Gain quo— 

tidlen 

(ke) 


i 

0,31 : O.o4 


: 0.33 I 


N° 2 


Folds rae- 
sur4 (kg) 


, — 1 

14.1 ! 19.5 J 16.80 j 


Gain de 
polds 

hi) " 


; j i 

4.5 I ! 4. i 


Taux de 
gain de 
poids 


46,9 i 38.3 


i 

42,6 


Gain quo- 

tidien 

Ock) 


0,30 0,36 


0,33 


Groupe 


N° 3 


i wAUP Uiw — 

sur£ (k^) 




16,3 


Gain de 

polds 

fta?) 


5,4 i 6,0 


5,70 | 


Taux de 
gain de 
polds (#) 


68,4 : 45,1 


56,8 | 


Gain quo— 

tldien 

(kg) 


0,36 0,40 


0,38 


experi- I 
mental 


' N° 4 


Poids me- 
sure (ke) 


15,6 ! 21,9 


18,75 ' 


Gain de 
poids 

wr. 


» 

5,6 } 6,3 


5,95 


Taux de 
gain de 
polds (#) 


56,0 


40,4 


48,2 


Gain quo- 

tidlen 

(kg) 


0,37 


0,42 


0,40 



2*. 
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TABLEAU XI 



Groupe 



Nura^ro du 
test 

N w 1 



Prise moy enne d' aliment 



0-15 Jours 

0,86 (kg/ 
jour 



lt>-31 jours 



Prise totale 
d * aliment 



Groupe de 
contrSle 



Groupe ex- 
perimental 



N° 2 



0,92 (kg/ 
jour 



26,7 (kg) 



0,83 



0,96 



26,9 



0,88 



0,97 



27,8 



N° 4 



0,93 



1,04 



29,6 



TABLEAU XII 


uroupe 


Numero du test 


Sfficacite alitnentai- 
re 


Groupe de oontrSle 


N* 1 


0,36 


N° 2 


0,37 


Groupe experimental 


N° 3 


0,41 


N° 4 


0,40 



# 
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■ TART.KA.U XIII 



5 



10 



?5 



20 



25 



30 



aroupe 


wumero au 
test 


XX SJkJX xc teg 


h van u xe 
test 


Apres xe test 


15 erne Jour 


31eme jour 


Groupe de 
con^roie 


N° 1 


Comptage 
total de 
bacteries 
anaerobles 


1,5 x 10 6 


1,5 x 10 6 


1,8 x 10 1C 


Bifidobac- 
terium 


< 10 6 (O) 


3,4 x 10 7 


2,0 X 10 7 


Lactoba- 
cillus j 


9,6 x lO 9 


5,0 x 10 9 


j 1,2 x 10 10 


Snterobac- 
teriaces 


2,2 x 10 7 


9,3 x 10 6 : 6,3 x 10 5 ; 


PH 7,0 


7,0 , b,c i 


N° 2 


Comptage 
total de 

bacteries ^ 
anaerobles 2,3 x 10° 


! j 

2,1 x io 10 ! 1,6 x io 10 i 


Bifidobac- - * 
terium j < 10° 


--- 

2,4 x 10 6 


7 

3,0 x -LO' 


Lactobacil- 

lus 8,7 x 10 y 


4,0 x 10 9 


9,2 x 10 9 


Enterobac- „ ■ "» ^ 
teriaces .2,4 x 10 r ! 8,1 x 10° 


7,2 x 10 6 ! 


PH 7,0 ! 6.8 - 


6,8 j 


Groupe 
experi- 
mental 


N° 3 


Comptage 1 \ 
total de ■ j 
bacteries ^ i 
anaerobles 1,8 x 10° 3,0 x IO 5 * 


t 
» 

3,1 xlO 10 , 


Bifidobac- ^ • Q 
terium j 10° (0> 2,2 x 10 y 


9,0 x 10 9 j 


Lactobacil-. Q j Q 
lus : 4,3 x 10^ - 2,7 x 10 y 


3,6 x io 10 : 


Enterobac- : £ 1 
teriac£s - ^5,5 x 10° ^ KK (0) 


1,0 x 10* 


pb ! 7,0 K > 6,6' 

i ; 


. ; 


N° 4 


Comptage 

total de : 

bacteries ! r ln 

anaerobles i 2,1 x 10° -2,4 x 10 


i 

2,0 x 10 10 


Bifidobac- 
terium 


< 10 6 (0) ! 3,4 x 10 9 


2,0 x 10 10 ! 


Lactobacil- 
lus 


5,1 X 10 9 


3,1 x 10 9 


8,4 x IO 9 i 


Enterobac- 
teriaces 


6,1 x 10 6 




< .10* 


PH 


7,0 


6,4 


6,6 
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Co:.me cela est evident d' apres lea tableaux, les Jeunes 
pores du groupe experimental auxquels on a administre un produit 
aiimentaire additionne de poudre contenant du lactulose selon la 
preserve invention, etaient superieurs k ceux du groupe de contr6le 

5 alimentes avec une alimentation additionnae de poudro de petit lait, 
du point de vue du taux d 'augmentation du poids et de l'efficacite 
alimentaire, et le groupe experimental etait meilleur du ooint de 
vue de la prise de produit alimentaire, ce qui montre, que 1» ali- 
ment additionne de poudre contenant du lactulose a un bon gout. 

10 2n outre, 1 'inspection de la flore bacterienne intestinale montre 
la predominance de Bifidobacterium et une reduction d'Snterobac- 
teriaces. Ainsi, la poudre contenant du lactulose pour 1' alimenta- 
tion selon la presente invention s'est revelee efficace pour amelio- 
rer 1 » augraentation de poids et la flore bacterienne intestinale et 
1 5 est nettement utile comme additif alinentaire. 

EXEMPLE 2 

Un filtrat de petit lait (la composition est presentee 
dans le tableau I) obtenu en filtrant 500 kg de petit lait de froma- 
ge d'emmental, par un dispositif d« ultrafiltration fabrique par 

20 la societe D.D.S.Co, du Danemark, a ete concentree Jusqu'a une 

teneur en solide de 19,4 % en utillsant un dispositif de concentra- 
tion du type a plaque selon le procede classique. 20 kg du filtrat 
concentre ont ete places dans une cuve de balance et on a ajoute" 
et melange 150 g de poudre de chaux pour les aliments, afin de re- 

25 eler le pH de la solution melangee a 11,4 (a 40°C). La solution 
melangee a 6t6 chauffee par fournee a 90° C pendant 20 minutes, ra- 
pidement refroidie Jusqu'a 60°C et homogeneisee dans les conditions 
d'homogeneisation de 30 kg/cm 2 et de 60°C par un homogeneiseur. 
La solution melangee apres homogeneisation avait un pH de 8,30 et 

30 une viscosite de 27,2 centipoises (50°C). La solution melangee homo- 
geneisee a 6t4 en outre concentree jusqu'a vine teneur en solide de 
55,4 a une temperature inferieure h. 65 °C, sans aucune difficul- 
ty, par le dispositif de concentration decrit precedemment. La solu- 
tion melangee concentree avait un pH de 7,85 et une viscosity de 

35 94 centipoises (40°C). Imroediatement apres la concentration, la 
solution melangee a 6t6 secnee par un s^ehoir a pulverisation du 
type centrifuge selon le procede classique, pour obtenir environ 

38 3,6 kg de poudre, sans aucun probleme. 
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Le resultat d 1 analyse de la composition gene rale de la 
poudre etait tel que pr^sente dans le tableau XIV. 

TABLEAU XIV 
Composition generale de la poudre {%) 



5 Lactose 44^6 . 

Lactulose 23, 4 

Galactose 10,8 

Autres produits x 7,1 

Azote total 2,1 

10 Azote dans un 6tat non proteine 0,4 

Teneur en cendre 9,6 

Teneur en eau 2,4 



s Contient des hydrates de carbone tels que le fructose, etc;*., 
divers acldes sacchariques produits par decomposition ulterieure 
15 du fructose, de I'aeide citrique, de l f acide laetique et d f autres 
produits* 

La poudre obtenue est une poudre pouvant s'ecouler libre- 
mentj de bonne quality, qui est de couleur raarron claire et de gotlt 
sucre. Environ 500 g de poudre ont ete places dans \m sac constitud 

20 de polySthyl&ne de 0,8 mm d'^paisseur, scelles et conserves a la 
temperature ambiante et dans un dispositif d 1 incubation a 37° 0, 
respeotivement, pendant deux mo is. On n r a pas reconnu que la poudre 
pr€sentait de formation de gSteau et elle avait une bonne aptitude 
h. l'^coulement libre, comme une poudre de lait 6 cr erne . 

25 EXEMPLE 3 

Le produit ayant traverse (ou produit de traversee) 
(la composition est presentee dans le tableau I), obtenu en filtrant 
500 g de lait ecrem£ frais par le m§me dispositif d 1 ultrafiltra- 
tion que dans l*exemple 2, a 6t6 concentre de la m§me maniere que 

30 dans l f exemple 2 pour obtenir 20 litres du fiitrat concentre, a te- 
neur en sollde de 19,1 J* et a pH de 6,2. 

D 1 autre part, de I'eau chaude a 60°C a ete ajoutee a 125 
g de chaux pour des produits alimentaires jusqu'a un volume de 2.500 
ml, pour preparer une suspension k concentration d* environ 5 %. 

35 1.200 ml du fiitrat ont 6t6 places dans une petite cuve de balance du 
type a d€bordement (dSbordement avec un volume de 2 litres) (1), 
pourvue d f un dispositif de chauffage et d 1 agitation, et chauffes jus- 

38 qu'a 90°C. 150 ml de suspension de chaux y ont 6t4 ajout^s, tout en 
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agitant, et, apres cloauffage a 90°C pendant 10 minutes, ie flit rat 
et la suspension de chaux ont 6te continuellement deverses dans la 
cuve ds balance au taux de 200 ml/mlnute et de 25 ml/minute, respec- 
tivement, et chauffes a 90°C tout en agitant vigoureusement . Apres 

5 . environ 2 minutes 55 secondes, le debordement a commence, et, ulte- 
rieurenent, la solution melangee chauffee a debord^ au taux d 1 envi- 
ron 225 rol/minute, at le debordement s'est termini au bout d f environ 
95 minutes. La solution melangee qui a deborde a ete introduite dans 
une autre cuve de balance (2) refroidie jusqu'a 50°C et emmagasin^e . 

10 Environ 5 minutes apres que le debordement a ete terming la quanti- 
ty totale de solution melangee dans la cuve de balance (1) a £te 
transferee dans la cuve de balance (2) et refroidie Jusqu'k 50°C. 
Le filtrat concentre decrit ci-dessus et la suspension de ciiaux 
ont 6te partiellement places dans un b£cher suivant le m§me taux de 

15 melange. Le pH de la solution melangee r^sultante etait 10,95* Le 
temps de retention moyen du filtrat dans la cuve de balance (1) 
etait environ 9 minutes ♦ La solution melangee, apres chauffage-, 
avait un pH de 9,00, une viscosity de 1,41 centipoise a 50°C et 
une teneur en solide de 18,1 $. Cette solution m6lang6e a et£ 

20 bomogeneis^e de la mSrae maniere que dans l'exemple 2. La solution 
melangee, aprfes homogen^isation, avait une viscosite de 29,4 centi- 
poises (50°C), Environ 20 kg de cette solution m£lang£e homogen£i- 
&6e ont 6te concentres jusqu l a une teneur en solide de 50,5 & &e 
la m@me raani&re que dans l'exemple 2. La solution melangee concen- 

25 tree avait un pH de 8,40 et une viscosite de 72 centipoises (50°C). 
Ensuite, la solution melangee a ete sechSe de la m%me manifere que 
dans l^xeraple 2, pour obtenir environ 3,6 Kg de poudre qui etait 
de couleur marron claire, qui pouvait s f 6couler librement et dont 
le goflt etait sucr6. En outre, on n'a pas reconnu de transformation 
30 en gateau, m§me dams le raSme test de conservation que dans l 1 exem- 
ple 1. 

La composition de la poudre selon l 1 analyse etait telle 
que pr£sent£e dans le tableau XV. 

TABLEAU XV 

55 Composition de la poudre (£) 

Lactose 50,5 

Lactulose 22,5 
38 Galactose 4,9 
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Autre s prodults x y #2 
Azote total 2,4 
Azote a l'etat non protein^ o,2 
Teneur en cendre 10,4 
Teneur en eau 10,4 

x Contient des hydrates de carbone tels que le fructose, etc... 
divers acides saccharlques prodults par decomposition ulterieure 
du fructose, de l'acide citrique, de l'acide lactique et d'autres 
prodults. 

La presente invention n'est pas limitee aux exemples de 
realisation qui viennent d'etre decrits, elie est au contraire 
susceptible de variantes et de modifications qui apparaltront 
a l'homme de l'art. 
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REVENDICATIONS 

1 - Procede de preparation d'une poudre coatenant du lac 
tulose pouvant s'ecouler librement, pour des produits alimentaire 
a partir d'une solution contenant du lactose, caracterise en ce c 
consiste a ajouter de la chaux a la solution pour regler le pE de 
la solution entre 9,4 et 11,2/ a chauffer oevte solution pour que 
ie pE soit 7,5 s. 9,0, a homogeneiser, a concei^rer et a secher la 
solution. 

2 - Procede selon la revendication 1, oaraattrise en ce 
que la solution est une liqueur residuaire provenaat u'une instal- 
lation de laiterie. 

3 - Procede selon ia revendicatlon 1, caract^rise en ce 
que la solution est un petit lait partiellenent decarras^ de lac- 
tose. 

4 - Procede selon la revendication 1, caraeterise en ce 
que la solution est un produit ayant traverse (produit de traver- 
see) obtenu par ultrafiltration de petit lait ou de lait ecr&e. 

5 - A titre de produits industriels nouveaux, poudrec 
contenant du lactulose, obtenues par le proced£ selon 1 1 une quel- 
conque des revendications 1 a 4. 
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